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Özet: Bu çal›flman›n amac›, sar›kanat orkinos bal›¤›n›n (yellowfin tuna, Thunnus albacares) ön piflirme ve sterilizasyonu aflamas›nda
kalitesinde meydana gelen de¤iflimlerin tespit edilmesidir. Örnekler taze, ön piflirme ifllemi sonras› ve sterilizasyon sonras› olmak
üzere üç aflamada al›nm›flt›r. Kalitenin belirlenmesi amac›yla al›nan bu örneklerde toplam uçucu bazik azot (TVB-N), trimetilamin azot
(TMA-N), histamin ve pH analizleri yap›lm›flt›r.
Çal›flman›n sonucunda, s›ras›yla çözünmüfl, ön piflmifl ve konserve örneklerde, 11,56 ± 4,83, 19,25 ± 4,46 ve 35,82 ± 2,18 mg/100
g TVB-N; 4,14 ± 0,35, 5,91 ± 1,76 ve 5,75 ± 1,71 mg/100 g TMA-N; 11,80 ± 1,68, 10,69 ± 1,94 ve 9,63 ± 1,86 ppm histamin;
5,90 ± 0,07, 6,07 ± 0,01 ve 5,89 ± 0,1 pH belirlenmifltir.
Bu sonuçlara göre, ön piflirme ve sterilizasyon ifllemlerinin bal›¤›n TVB-N ve pH de¤erlerini önemli ölçüde etkiledi¤i tespit edilmifltir.
Anahtar Sözcükler: Sar›kanat orkinos bal›¤›, ›s›l ifllem, ton konservesi, kalite

Effects on the Specific Quality Parameters of Yellowfin Tuna (Thunnus albacares) during
Precooking and Sterilization
Abstract: The objective of this study was to determine changes in the quality of yellowfin tuna (Thunnus albacares) during
precooking and sterilization. Samples were obtained at three stages: after thawing, after precooking and after sterilization. Total
volatile basic nitrogen (TVB-N), trimethylamine nitrogen (TMA-N), histamine and pH analyses were performed in order to determine
the quality of the samples.
At the end of the study, TVB-N values of the thawed, precooked and canned fish samples were 11.56 ± 4.83, 19.25 ±
4.46 and 35.82 ± 2.18 mg/100 g; TMA-N values were 4.14 ± 0.35, 5.91 ± 1.76 and 5.75 ± 1.71 mg/100 g; histamine values
were 11.80 ± 1.68, 10.69 ± 1.94 and 9.63 ± 1.86 ppm; and pH values were 5.90 ± 0.07, 6.07 ± 0.01 and 5.89 ± 0.1.
According to these results, the effects of precooking and sterilization on the TVB-N and pH values of fish were significant.
Key Words: Yellowfin tuna, heat process, canned tuna, quality

Girifl
Özellikle Avrupa Toplulu¤u ülkelerinde, k›rm›z› et
sektöründe oluflan kriz yüzünden beyaz ete olan talep
daha fazla artm›flt›r. Bu durum üç taraf› denizlerle çevrili
olan ülkemizi de ilgilendirmekte olup, bu aç›¤›n bal›k ve
di¤er su ürünleri ile karfl›lanmas› mümkündür. Ülkemizde
bal›k konservesi üreten iflletmeler, geliflmifl ülkelerle
yar›fl›r bir durumda olup ihracat›m›zda oldukça yararl›
katk›lar sa¤lamaktad›rlar. Bu iflletmelerin yurt d›fl›
pazarlar›nda rekabet edebilmeleri, iflledikleri ürünlerin

kaliteli ve uluslararas› standartlara uygunlu¤u ile
olabilmektedir. Özellikle bal›k konservecili¤inde ifllenen
bal›¤›n önemli bir k›sm› yurt d›fl›ndan dondurulmufl olarak
getirilmekte ve denizde avlanmalar›, nakliyesi,
depolanmas› ve boflalt›lmas› esnas›nda kalitesinde
istenmeyen de¤iflimler meydana gelebilmektedir. Yine bu
bal›klardan kullan›ld›¤› konserve prosesi esnas›nda da
uygulanan ön ifllemler ve fabrika flartlar›n›n, ifllenen bal›k
kalitesi üzerine etkisi son derece önemlidir. Fabrika
içerisinde gerek bal›ktan, gerek ortam flartlar›ndan ve

* Bu çal›flma TAGEM/GY/98/07/01/015 Nolu proje ile desteklenmifltir.
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gerekse
de
çal›flanlardan
kaynaklanabilecek
kontaminasyonlar sonucunda üründe istenmeyen
de¤iflimler olabilmekte ve ham materyalde kalite kay›plar›
meydana gelebilmektedir.
Kalitesi iyi olmayan ham materyalden kaliteli mamül
madde üretimi mümkün de¤ildir. Konserve prosesinde
uygulanan sterilizasyon ile proteinlerin parçalanmas›,
aminoasit, amonyak, formaldehit, TMA-N vb. maddeler
de oluflabilmektedir. Is›tma s›ras›nda aç›¤a ç›kan uçucu
baz ve asit bileflikleri de kutu içeri¤inin pH’s›n›
de¤ifltirebilmektedir. Bal›k konservesi yap›m›nda
ço¤unlukla kullan›lan ton bal›klar› kan miktar› aç›s›ndan
zengin olduklar›ndan, k›rm›z› etli bal›klar s›n›f›na
girmekte ve kaliteyi önemli ölçüde etkileyen histamin
oluflumu bir sorun oluflturabilmektedir. Yine avc›l›kta
kullan›lan uzun a¤larda, bal›klar›n 20 saatten daha fazla
bir süre a¤da kald›klar›, s›cak dönem ve sularda ise bu
durumun histamin oluflumunu art›rd›¤› bildirilmektedir
(1). Bu çal›flmada ton bal›¤›na uygulanan ön piflirme ve
sterilizasyon ifllemlerinin ham materyal ve konserve
üründe oluflturabilece¤i kalite kay›plar›n›n tespiti
amaçlanm›flt›r.

ºC’de, 3 saat tutulmufl) bal›klar›n bafl, gövde ve kuyruk
k›s›mlar›ndan örnekler al›nm›fl ve bunlar laboratuarda
homojenize edilerek, konserve edilmifl örneklerde (115118 ºC’de, yaklafl›k 50-60 dk sterilizasyon ifllemine tabii
tutulmufl) ise kutu içeri¤i kullan›lm›flt›r. Birinci ve ikinci
aflamalarda toplam 15 adet bal›k, üçüncü aflamada ise
ayçiçe¤i ya¤›nda haz›rlanm›fl 200 g’l›k toplam 60 konserve
kutusu al›nm›flt›r. Örnekler al›n›rken mümkün oldu¤unca,
ayn› partideki bal›klar›n kullan›lmas›na özen gösterilmifltir.
Çözünmüfl ve piflmifl örnekler iflletmeden temin edildikten
hemen sonra mümkün oldu¤unca h›zl› bir flekilde, buz
içerisinde laboratuara getirilmifl ve analiz öncesi -35 ºC’lik
derin dondurucuya al›nm›flt›r. Analizler, her bir aflama için 3
kez tekrarlanm›fl ve 3 paralel olarak yürütülmüfltür.
Örneklerde pH ölçümleri, 10 g homojenize edilen
örnek, 10 ml su ile suland›r›lm›fl ve pH-metre (Orion 710
A) ile (2), histamin tayini florometrik olarak (3), TVB-N
(toplam uçucu bazik azot) ve TMA-N (trimetilamin) tayini
ise Schormüller (4)’e göre gerçeklefltirilmifltir. ‹statistiksel
analizler olarak ise ortalaman›n standart sapmas› ve
ortalamalar aras›nda görülen farkl›l›klar›n önem
kontrollerinin tespiti t testi ile yap›lm›flt›r (5).

Materyal ve Metot

Bulgular

Materyal olarak ülkemizde bal›k konservesi
ifllenmesinde oldukça fazla tercih edilen ton bal›¤›
türlerinden birisi olan Sar›kanat orkinos bal›¤› (Thunnus
albacares, L. 1758) kullan›lm›flt›r. Bal›klar, avland›klar›
geminin -15/-18 ºC’lik depolar›nda dondurulmufl,
iflletmeye so¤uk zincir flartlar› kaybolmadan getirilerek
iflleninceye kadar k›sa bir süre için fabrikan›n -20/-22
ºC’lik depolar›nda muhafaza edilmifltir.

Ön piflirme ve sterilizasyon iflleminin sar›kanat orkinos
bal›¤› (Thunnus albacares) eti kalitesinde meydana
getirece¤i de¤iflimlerin incelendi¤i bu araflt›rmada elde
edilen bulgular›n ortalamas› Tablo’da toplu olarak
verilmifltir.

Örnekler, çözündürülmüfl, ön piflirilme ifllemine tabi
tutulmufl ve konserve edilmifl olarak 3 ifllem aflamas›nda
al›nm›flt›r. Çal›flmam›zda, çözündürülmüfl (-5 ºC’de defrost
edildikten sonra) ve ön piflirme ifllemi tamamlanm›fl (60

Çal›flma örneklerinin pH de¤erleri, çözünmüfl
örneklerde 5,90 ± 0,07, ön piflirilmifl örneklerde 6,07 ±
0,01, konserve örneklerde ise 5,89 ± 0,1 olarak tespit
edilmifltir. Ön piflirme ifllemi sonras› pH de¤erinde
istatistiksel olarak önemli bir de¤iflim (P < 0,05),
sterilizasyon ifllemi sonras›nda ise önemli olmayan (P >
0,05) bir de¤iflim tespit edilmifltir.

Tablo. Sar›kanat orkinos bal›¤›n›n (Thunnus albacares) kalite parametreleri sonuçlar›.
‹ncelenen Parametreler

pH

Ön Piflirilmifl
± Sx

Konserve
± Sx

5,90 ± 0,07

6,07 ± 0,01

5,89 ± 0,1

11,80 ± 1,68

10,69 ± 1,94

9,63 ± 1,86

TMA-N (mg/100 g)

4,14 ± 0,35

5,91 ± 1,76

5,75 ± 1,71

TVB-N (mg/100 g)

11,56 ± 4,83

19,25 ± 4,46

35,82 ± 2,18

Histamin (ppm)
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Çözünmüfl
± Sx
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Histamin de¤erleri ortalamas›n›n, çözünmüfl
örneklerde 11,80 ± 1,68 ppm, ön piflirilmifl örneklerde
10,69 ± 1,94 ppm, konserve örneklerde ise 9,63 ± 1,86
ppm de¤erlerini tafl›d›klar› saptanm›flt›r. Ön piflirme ve
sterilizasyon iflleminin histamin de¤erlerinde istatistiksel
olarak önemli bir de¤iflime sebep olmad›¤› tespit
edilmifltir (P > 0,05).
TMA-N analiz sonuçlar› ise çözünmüfl örneklerde 4,14
± 0,35mg/100 g, ön piflirme ifllemi sonras›nda 5,91 ±
1,76 mg/100 g, konserve ifllemi sonras›nda ise 5,75 ±
1,71mg/100 g olarak bulunmufltur. Sar›kanat ton
bal›¤›na (Thunnus albacares) uygulanan ön piflirme ve
sterilizasyon ifllemlerinin, TMA-N üzerinde istatistiksel
olarak önemli bir de¤iflime sebep olmad›¤› tespit
edilmifltir (P > 0,05).
Çal›flmam›z›n TVB-N analiz de¤erleri ortalamas› ise,
çözünmüfl örneklerde 11,56 ± 4,83 mg/100 g, piflmifl
örneklerde 19,25 ± 4,46 mg/100 g, konserve örneklerde
ise 35,82 ± 2,18 mg/100 g olarak tespit edilmifltir. Ön
piflirme ve sterilizasyon iflleminin sar›kanat ton bal›¤›n›n
(Thunnus albacares) TVB-N de¤eri üzerinde istatistiksel
olarak önemli bir de¤iflim meydana getirdi¤i tespit
edilmifltir (P < 0,05).

Tart›flma
Çal›flmam›z sonucunda çözünmüfl, piflmifl ve
sterilizasyon sonras› bal›k etindeki pH de¤eri s›ras›yla,
5,90: 6,07 ve 5,89 olarak tespit edilmifltir. Ton bal›¤›n›n
di¤er bal›klara k›yasla 5,4 gibi düflük bir pH de¤erine
sahip oldu¤u, bu de¤erin de rigor mortis sonras›nda 67’ye kadar ç›kt›¤› bildirilmektedir (6). Ayn› flekilde
yurdumuzda üretilen iki farkl› ton konservesinde yap›lan
bir çal›flmada, konservelerin pH de¤erlerinin 6,24 ve 6,25
aras› oldu¤u tespit edilmifltir (7). Yap›lan baflka bir
çal›flmada ise çizgili orkinos bal›¤›n›n (Katsuwonus
pelamis) pH de¤eri, taze örneklerde 5,62, piflmifl
örneklerde 5,80, konserve örneklerde ise 5,83 olarak
tespit edilmifltir. Et ve di¤er g›da maddeleri ›s›t›ld›klar›
zaman, proteinler ve aminoasitlerin parçalanmas›
sonucunda özellikle amonyak gibi uçucu baz özelli¤ine
sahip maddeler oluflarak, ortam›n bazikli¤inin artt›¤›
belirtilmektedir (8,9). Bundan dolay›, ön piflirme ifllemi
sonras›nda pH’da görülen art›fl›n uygulanan ›s›l ifllemden,
konserve üründe meydana gelen azalman›n ise ilave edilen
ya¤›n asitli¤inden kaynaklad›¤› tahmin edilmektedir.

Histamin sonuçlar› çözünmüfl örneklerde 11,80 ppm,
ön piflirilme ifllemi uygulanm›fl örneklerde 10,69 ppm,
sterilizasyon ifllemi sonras›nda ise 9,63 ppm olarak tespit
edilmifltir. Bal›k etindeki histamin içeri¤i 80 ppm üzerine
ç›kt›¤› zaman insanlar için toksik etki gösterdi¤i
bildirilmektedir (10). Ton bal›¤› türleri aras›nda histamin
içeri¤i yönünden büyük de¤ifliklikler bulundu¤u ve bu
miktar›n 2-40 ppm aras›nda de¤iflti¤i bildirilmektedir
(11). Varl›k ve ark. (12), iki farkl› firma taraf›ndan imal
edilen ton konservelerindeki histamin de¤erlerini 9,543,7 ppm ve 8,2-43,6 ppm olarak saptam›fllard›r. Yine
ton konservelerindeki histamin de¤erini, Gouygou ve
Sinquin (13), 17,9 ppm, Taylor ve ark. (14) ise 34,6 ppm
olarak belirlemifllerdir. Ülkemizde yap›lan bir çal›flmada
ise konserveye ifllenen çizgili orkinos (Katsuwonus
pelamis) bal›¤›n›n taze örneklerinde histamin miktar›
14,85 ppm, piflmifl örneklerinde 13,13 ppm, konserve
örneklerinde ise 10,25 ppm histamin tespit edilmifltir (8).
Galarini ve ark. (15), de¤iflik bal›k türlerinin histamin
de¤erlerini araflt›rd›klar› bir çal›flma sonucunda ton
bal›¤›ndaki histamin de¤erini 11,81 ppm olarak
saptam›fllard›r. Histamin biyojen amini ›s›l iflleme karfl›
dayan›kl› olup, yok edilmesi oldukça zordur. Sterilize
edilmifl konservelerde histamine rastlanmas›, ham
materyalin uygun olmayan depolama koflullar›nda
tutulmas› ve hatal› ifllemler sonucu materyalde oluflan
histaminin, sterilizasyon süre ve s›cakl›¤› ile
parçalanamad›¤›n› göstermektedir. Histaminin 102 ºC’de
3 saat, 116 ºC’de 90 dakikada indirgenebilece¤i
belirtilmektedir (11). Yap›lan di¤er çal›flmalarda ise ön
piflirme ve sterilizasyon iflleminden sonra ham materyalin
histamin içeri¤inde bir miktar azalma olabilece¤i
bildirilmektedir. Bunun nedeni olarak da biyojen aminlerin
ve histidin aminoasitinin suda çözünen di¤er maddelerle
birlikte ›s›l ifllem s›ras›nda bal›ktan ayr›lan suyla birlikte
ayr›ld›¤› ve bu nedenle kayb›n söz konusu oldu¤u
gösterilmektedir (16,17). Farn ve Sims (18), konserveye
ifllenen çizgili orkinos (Katsuwonus pelamis) bal›¤›n›n
histamin içeri¤inin tespiti üzerine yapm›fl olduklar›
çal›flmada ham materyalin histamin miktar›nda % 60’a
varan bir azalma oldu¤unu bildirmektedirler. Löker ve
ark. (10), taze ton bal›¤›nda 18,3 ppm histamin
miktar›n›n, konserve üründe 15,6 ppm’e düfltü¤ünü
saptam›fllard›r. Yapm›fl oldu¤umuz araflt›rma sonuçlar›na
bakt›¤›m›z zaman çözündürülmüfl, piflmifl ve konserve
örneklerde saptanan histaminin toksik s›n›r›n çok alt›nda
oldu¤u görülmekte olup, tespit etti¤imiz de¤erler
aras›ndaki farkl›l›¤›n da istatistiksel olarak önemsiz
oldu¤u bulunmufltur (P > 0,05).
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TMA-N sonuçlar› çözünmüfl örneklerde 4,14 mg/100
g, ön piflirilme ifllemi uygulanm›fl örneklerde 5,91
mg/100 g, sterilizasyon ifllemi sonras›nda ise 5,75
mg/100 g olarak tespit edilmifltir. Bal›k ve ürünlerindeki
TMA-N miktar›, bal›¤›n avlanma yeri, türü ve depolama
koflullar›na ba¤l› olarak farkl›l›klar gösterebilmektedir
(19). TMA-N, TMA-O’nun enzim ve bakterilerin etkisi ile
indirgenmesi sonucu oluflur (20). Ludorff ve Meyer (21),
bal›k etindeki TMA-N miktar›n›n ölçümünün, taze deniz
bal›klar›ndaki mikrobiyel bozulma düzeyini göstermesi
bak›m›ndan oldukça önemli oldu¤unu ve bal›k
ürünlerindeki TMA-N limit de¤erlerini de: 4 mg/100 g
TMA-N’e kadar “‹yi”, 10 mg/100 g TMA-N’e kadar
“Pazarlanabilir”, 12 mg/100 g TMA-N üstü “Bozulmufl”
olarak bildirmektedirler (8,21). Uzunkanat orkinos
bal›¤›n›n (Thunnus alalunga) buzda depolanmas› üzerine
yap›lan bir araflt›rmada taze bal›kta hemen hemen s›f›r
olan TMA-N miktar›n›n, depolaman›n 43. günü 9 mg/100
g de¤erine ulaflt›¤› tespit edilmifltir (19). Ülkemizde çizgili
orkinos (Katsuwonus pelamis) üzerine yap›lan bir
çal›flmada taze örneklerde ortalama 3,79 mg/100 g,
piflmifl örneklerde 6,09 mg/100 g, konserve örneklerde
ise 4,08 mg/100 g oran›nda TMA-N saptanm›flt›r (8).
Sar›kanat orkinos bal›¤› (Thunnus albacares) üzerine,
Taguchi ve ark. (22), yapm›fl olduklar› bir araflt›rmada ön
piflirme ifllemi sonras›nda TMA-N miktar›nda önemli
say›labilecek bir art›fl oldu¤unu, konserve iflleminden
sonra ise fazla bir de¤iflim göstermedi¤ini
bildirmektedirler. Yap›lan di¤er bir çal›flmada taze ton
bal›¤›n›n TMA-N içeri¤i 0,12 mg/100 g, ayçiçe¤i ya¤›nda
haz›rlanm›fl konservesinde ise 1,5 mg/100 g olarak tespit
edilmifltir (10). Ülkemizde imal edilen iki farkl› ton bal›¤›
konservesinde ise TMA-N miktar› s›ras›yla 2,85 mg/100 g
ve 3,82 mg/100 g olarak bulunmufltur (7). Konserve
yap›m›nda kullan›lan bal›klar›n iç organ, kan ve siyah etleri
tam olarak uzaklaflt›r›lmad›klar›nda ve ortam
s›cakl›klar›nda fazla bekletildikleri zaman son ürünün
TMA-N miktar›nda art›fl olmas› söz konusudur.
Çal›flmam›zda, TMA-N de¤erlerinin piflirme ve konserve
ifllemleri sonras› istatistiksel olarak önemli bir de¤iflim
göstermedi¤i (P > 0,05) tespit edilmifltir.
Araflt›rma sonucunda çözünmüfl, ön piflirme ifllemi
uygulanm›fl ve sterilizasyon sonras› bal›k eti TVB-N de¤eri
s›ras›yla, 11,56; 19,25 ve 35,82 mg/100 g bal›k eti
olarak tespit edilmifltir. Karnop ve ark. (23), bal›klardaki
TVB-N s›n›r de¤erinin 40 mg/100 g’›, Connell (24) de
konserveye ifllenecek bal›klardaki TVB-N miktar›n›n 20
mg/100 g’› geçmemesi gerekti¤ini bildirmektedir.
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Villarreal ve Pozo (19), uzun kanat orkinos bal›¤›n›n
(Thunnus alalunga) buzda depolanmas› üzerine yapt›klar›
çal›flmada taze örneklerdeki TVB-N de¤erini 29,3 mg/100
g olarak tespit etmifllerdir. Yap›lan di¤er bir çal›flmada
taze ton bal›¤›nda TVB-N de¤eri 13,44 mg/100 g olarak
saptan›rken, suda haz›rlanm›fl konservede 19,37 mg/100
g ve ayçiçe¤i ya¤›nda haz›rlanm›fl konservede ise 27,59
mg/100 g olarak bulunmufltur (10). Hsieh ve ark. (25),
sar›kanat orkinos bal›¤›n›n (Thunnus albacares)
karbonmonoksit flartlar›nda depolanmas›n›n kalite ve
renk de¤erlerine etkisi üzerine yapt›klar› çal›flma s›ras›nda
buzdolab› flartlar›nda depolanan bal›klardaki TVB-N
de¤erinin 20 mg/100 g alt›nda olduklar›n› tespit
etmifllerdir. Ülkemizde iki farkl› firman›n imal etmifl
oldu¤u ton konservelerinde yap›lan bir çal›flma sonucunda
26,64 mg/100 g ve 30,73 mg/100 g TVB-N içeri¤inin
tespit edildi¤i bildirilmifltir (7). Çizgili orkinos bal›¤›n›n
(Katsuwonus pelamis) konserveye ifllenmesinde kalite
de¤iflimlerinin incelendi¤i bir çal›flmada TVB-N analiz
sonuçlar› taze bal›klarda 13,83 mg/100 g; piflmifl
materyalde 21,36 mg/100 g; konservelerde ise 32,85
mg/100 g TVB-N oldu¤u tespit edilmifltir (8). Gallardo ve
ark. (26), taraf›ndan yap›lan bir çal›flmada, uzun kanat
orkinos bal›¤›n›n (Thunnus alalunga) TVB-N miktar›n›n,
›s›l ifllem uygulamas› sonucunda TMA-O ve baz›
aminoasitlerin bozunmas› sonucunda artt›¤› ve ham
materyalde düflük olsa bile ›s›l ifllem sonras›nda kabul
edilen s›n›r de¤erlerin üzerine ç›kt›¤› bildirilmifltir.
Yapt›klar› araflt›rma sonucunda, bal›k etindeki 32 mg/100
g’l›k bafllang›ç TVB-N de¤erinin, 115 ºC’lik piflirme ifllemi
ile 55 dakikada 55 mg/100 g’a ç›kt›¤› ve konservelerde
50 mg/100 g’›n alt›nda TVB-N de¤erinin iyi kalite olarak
kabul edilebilece¤ini bildirmifllerdir. Araflt›rmam›z
sonucunda sar›kanat orkinos bal›¤›n›n (Thunnus
albacares) TVB-N de¤erinin ön piflirme ve konserve
iflleminden sonra istatistiksel olarak artt›¤› (P < 0,05)
belirlenmifltir. TVB-N de¤erindeki bu art›fl›n uygulanan ›s›l
ifllem ile bal›k proteinlerinin parçalan›p azotlu maddelerin
ortaya ç›kmas› sonucunda oldu¤u düflünülmektedir.
Çal›flmam›z›n sonucu olarak çözünmüfl sar›kanat
orkinos bal›¤›n›n (Thunnus albacares) ön piflirme ifllemi
sonras›nda TVB-N ve pH de¤erlerinde, konserve ifllemi
aflamas›nda ise TVB-N de¤erinde istatistiksel olarak
önemli bir de¤iflim oldu¤u saptanm›flt›r. Kalite
parametrelerinde görülen bu de¤iflimlerin iflletme için
kabul edilebilir nitelikte oldu¤u görülmektedir. Özellikle
bal›k gibi hassas g›dalar› kullanan iflletmelerin, iflledikleri
materyal hakk›nda bilgi sahibi olmalar›n›n önemi son
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derece aç›kt›r. Buna göre araflt›rma sonuçlar›m›z
paralelinde bal›k konservesi iflleyen fabrikalar›n üretimleri
s›ras›nda, ifllemifl olduklar› ham materyalin tazelik
kriterlerini yitirmemifl olmas›na, gemilerde ve
iflletmelerindeki depo s›cakl›klar›n›n uygun olmas›na, ön
ifllemlerde (çözündürme, iç organ ç›kar›m›, kan
uzaklaflt›rma, siyah et al›m› vb) son derece dikkatli
davran›lmas›na, piflirme öncesi ve sonras›nda bal›klar›n

ortam flartlar›nda fazla bekletilmeden mümkün oldu¤unca
k›sa bir süre içerisinde ifllenmesine dikkat etmeleri
gerekmektedir. Sonuçlar›m›z›n, ülkemizde bal›k
konservesi üreten firmalar›n iflledikleri ürünlerin kalite
kriterlerinde nas›l bir de¤iflim oldu¤unu görmeleri, ayr›ca
iflletmenin HACCP çal›flmalar›nda da gerekli olan veriler
aç›s›ndan bir ön bilgi oluflturaca¤› kan›s›nday›z.
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